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Puji syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa, karena berkat rahmat serta 
pemyertaannya, penulis dapat melaksanakan dan menyelesaikan kegiatan Kerja Praktek, serta 
dapat menyusun dan menyelesaikan laporan dengan judul “penerapan sanitasi staff dan area 
banquet kitchen crowne hotel semarang”. Kerja Praktek merupakan salah satu kegiatan serta mata 
kuliah yang wajib dilakukan oleh penulis selaku mahasiswa program studi Teknologi Pangan dari 
Universitas Katolik Soegijapranata Semarang sebagai salah satu syarat untuk memperoleh gelar 
sarjana. Laporan kerja praktek ini ditulis berdasarkan apa yang telah penulis dapatkan dari 
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penulis selama masa Kerja Praktek.  
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dengan sangat baik. 
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yang telah membimbing dan banyak memberikan ilmu serta teladan kepada penulis selama 
masa Kerja Praktek.  
 Seluruh staff dan karyawan di Crowne Plaza Hotel terutama pada divisi Food and Beverage 
(F&B) yang telah turut membimbing penulis selama masa Kerja Praktek. 
 Keluarga yang telah memberikan doa, dukungan, dan semangat kepada penulis mulai dari 
persiapan Kerja Praktek hingga penyelesaian Laporan Kerja Praktek.  
 Sintia Permatasari selaku teman seperjuangan pelaksana Kerja Praktek di Crowne Plaza Hotel.  
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Kerja Praktek hingga penyelesaian Laporan Kerja Praktek dengan baik. 
 
Dengan laporan ini, penulis sangat berharap bahwa laporan ini dapat bermanfaat dan memberikan 
wawasan baru mengenai dunia pangan terutama mengenai commercial kitchen bagi setiap 
pembaca, khususnya bagi mahasiswa Program Studi Nutrisi & Teknologi Kuliner Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata, Semarang. menyadari masih banyaknya 
kekurangan maupun kesalahan yang kurang berkenan bagi pembaca. Oleh karena itu, penulis 
memohon maaf atas kesalahan dan hal-hal yang kurang berkenan, serta berharap agar para 
pembaca dapat memberikan kritik dan saran yang membangun sehingga penulis dapat menjadi 
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1.1. Latar Belakang Kerja Praktek 
Perkembangan ilmu pengetahuan dan teknologi pada jaman modern ini, mengharuskan para 
lulusan-lulusan maupun mahasiswa-mahasiswa untuk memiliki keahlian dan keterampilan yang 
spesifik, sebagai pendukung untuk masuk ke dunia pekerjaan. Sehingga, bukan hanya materi 
secara teori yang dibutuhkan, tetapi juga materi secara praktek. Dengan demikian, diperlukan 
pelatihan kerja secara langsung untuk itu, mahasiswa Universitas Katolik Soegijapranata 
Semarang diharuskan untuk mengikuti program Kerja Praktek untuk menambahan pengalaman 
dalam industri perhotelan secara langsung. 
 
Proses sanitasi dalam bisnis pengolahan pangan merupakan titik kriris dari alur produksi makanan 
karena dapat mempengaruhi kualitas akhir makanan tersebut. Aplikasi sanitasi yang baik dapat 
mengurangi kemungkinan kontaminasi. Di sisi lain, aplikasi sanitasi yang kurang tepat dapat 
menyebabkan bahan-bahan dengan kualitas terbaik menjadi terkontaminasi dan menurunkan 
kualitas dari bahan serta hasil akhir masakan. Oleh karena itu, mahasiswa Jurusan Nutrisi dan 
Teknologi Kuliner Fakulas Teknologi Pertanian Universitas Katolik Soegijapranata termotivasi 
untuk melakukan Kerja Praktek di Banquet Kitchen Crowne Plaza Hotel untuk mendapatkan 
wawasan baru mengenai dunia kuliner, terutama untuk mempelajari penerapan sanitasi dan juga 
tidak meninggalkan teknik storing dan holding yang baik untuk mempertahankan kualitas bahan 
dari awal hingga akhir, dari tahap pertama hingga menjadi makanan siap saji berdasarkan standar 
hotel berbintang lima internasional. 
 
1.2. Lokasi dan Waktu Pelaksanaan  
Kerja Prakek dilaksanakan di Crowne Plaza Hotel di Jalan Pemuda 118, Sekayu, Semarang Tengah, 
Kota Semarang, Jawa Tengah 50132. Kerja Praktek dilaksanakan selama 65 hari aktif kerja yang 
dimulai dari tanggal 19 Desember 2016 hingga 19 Maret 2017 di Chinese Kitchen sebagai trainee. 
Trainee wajib mematuhi peraturan dari hotel yang menetapkan minimal 48 jam kerja dalam 
seminggu (5 hari kerja dan 2 hari libur), dengan jadwal day-in (hari masuk kerja) dan day-off (hari 





1.3. Tujuan Kerja Praktek 
1. Untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna memperoleh gelar Sarjana Teknologi 
Pertanian. 
2. Sebagai pembanding antara teori yang diperoleh di bangku perkuliahan dengan kondisi 
lapangan yang nyata pada commercial kitchen Crowne Plaza Hotel. 
3. Menambah wawasan dan pengalaman sebelum memasuki dunia kerja.  
4. Mengetahui metode kerja dari commercial kitchen (purchasing/receiving, storing, preparing, 
cooking, holding, dan serving) sesuai standar yang telah ditetapkan. 
5. Mengenal lebih dalam mengenai dunia hospitality. 
6. Menmpelajari program sanitasi khusunya untuk staff dan commercial kitchen 
7. Mempelajari teknik storing, handling, serta holding bahan dari mentah hingga produk akhir 
berupa makanan. 






2.1. Sejarah Perusahaan 
 
Crowne Plaza Hotel merupakan anak perusahaan dari jaringan InterContinental Hotels Group, atau 
yang sering disebut juga dengan IHG. Jaringan perhotelan ini didirikan pada tahun 1946 oleh Juan 
Terry Trippe, pemilik dari PanAmerican World Airways di Amerika Serikat. Sebagai pemilik 
perusahaan penerbangan, ia memiliki keinginan untuk merambah ke dalam dunia hospitality yang 
memiliki hubungan yang erat dalam hal untuk meningkatkan kepuasan dan kenyamanan traveling 
pelanggannya.    
Pada tahun 1952, Kemmons Wilson sebagai salah satu rekan dari IHG meluncurkan Holiday Inn 
sebagai brand hotel pertama di AS yang mengakomodasi tamu berkeluarga dengan harga yang 
terjangkau (penginapan keluarga). Holiday Inn diterima dengan sangat baik di masyarakat, 
sehingga pada tahun 1954 kesempatan franchise dari Holiday Inn mulai dibuka dan telah menjadi 
perusahaan hotel terbesar di dunia dengan jumlah kamar sebanyak 300.000 buah dalam kurun 
waktu 2 tahun saja.   
Dengan kesuksesan dari Holiday Inn, perkembangan dari IHG berlangsung dengan sangat pesat. 
Pada tahun 1961, IHG melebarkan sayapnya ke Asia pertama kali dengan membuka Hotel 
Phoenicia di Beirut. Pada tahun 1965, IHG memperkenalkan Holidex, hotel pertama di dunia yang 
beroperasi menggunakan teknologi komputer. Holidex kemudian menjadi hotel pertama yang 
bekerjasama dengan agen perjalanan dan penerbangan di tahun 1977.   
Berbekal dari kesuksesan Holiday Inn dan sistem dari Holidex, IHG mendirikan brand hotel 
bintang lima pertamanya, yaitu Crowne Plaza Hotel di Rockville, Maryland. Sejak saat itu, 
Holiday Inn dan Crowne Plaza menjadi maskot dari IHG serta banyak mengalami peningkatan 
kualitas dan kenyamanan tinggal. InterContinental Hotels Group kini telah memiliki 180 anak 
perusahaan, termasuk di dalamnya adalah hotel dan resort, yang tersebar di seluruh dunia.       
 
2.2. Visi dan Misi 
 Crowne Plaza Hotel  memiliki Visi “Great Hotels Guests Love” – Hotel luar biasa yang tamu 
cintai  serta Misi antara lain:  





 Senantiasa untuk memenuhi semua kebutuhan tamu  
 Menciptakan suasana yang nyaman, bersih, dan aman untuk tamu 
 Memastikan semua operasi berjalan dengan lancar dan sesuai dengan standar  
 Menaati kebijakan, prosedur, dan standar pelayanan yang telah ada   
 Menciptakan lingkungan kerja yang nyaman bagi para pekerja  
 Menciptakan banyak kesempatan bagi pekerja untuk mengembangkan karirnya   
 
2.3. Lokasi 
Crowne Plaza Hotel terletak di Jalan Pemuda 118, Semarang Tengah, Jawa Tengah, Indonesia. 
Lokasi dari hotel ini terletak di salah satu jalan utama di pusat Kota Semarang, yaitu Jalan Pemuda 
yang menjadikan lokasi yang sangat strategis. Hotel ini berada persis di samping pusat 
perbelanjaan Paragon Mall, serta dekat dengan kantor-kantor pemerintahan seperti Kantor 
Balaikota dan Kantor BPJS Ketenagakerjaan. Peta lokasi dari Crowne Plaza Hotel dapat dilihat 
pada Gambar 1.     
 





2.4. Struktur Organisasi  
Berikut adalah struktur organisasi dari Banquet Kitchen, Crowne Plaza Hotel:       















Gambar 2. Diagram alir struktur organisasi Banquet Kitchen 
Tugas dan tanggungjawab dari personel yang menjabat seperti yang terlampir pada Gambar 2. 
adalah sebagai berikut:  
 Chef /Head Chef 
Chef dijabat oleh satu orang dan bertugas untuk membuat menu, menetapkan resep, memonitor 
kualitas makanan yang diproduksi dari kitchen, merencanakan pembelian bahan, memonitor biaya 
produksi, serta memastikan bahwa semua pekerjanya telah mematuhi standar perusahaan.  
 Sous Chef   
Sous Chef dijabat oleh satu orang dan bertugas untuk membantu Chef dalam operasi kitchen. Sous 
Chef mengatur jadwal kerja dari semua staff dalam kitchen tersebut, mengatur dan memonitor 
operasional kitchen sesuai dengan order yang masuk, memonitor kedisplinan staff selama jam 
kerja, dan memastikan bahwa setiap juru masak telah mematuhi standar resep serta sanitasi dan 




















 Chef de Partie (CDP)  
CDP atau biasa juga disebut sebagai Section Chef bertanggungjawab mengatur dan mengurus 
line/alur produksi yang ia pegang. Pada Crowne Plaza Hotel, Seorang CDP bertugas untuk 
memastikan kelancaran operasi dari line yang ia pegang serta membantu Sous Chef dalam hal 
untuk melatih, memotivasi, serta meningkatkan kinerja bawahannya. Pemilik jabatan ini juga 
bertugas untuk menjaga standar dari kualitas makanan yang diproduksi, memonitor jalannya 
operasional kitchen, menjaga sanitasi dan higienitas dari penyimpanan bahan, proses produksi, 
hingga makanan disajikan kepada konsumen, serta bertugas untuk terjun ke lapangan dan ikut 
menjalankan proses produksi ketika tenaganya dibutuhkan.   
 Demi Chef  
Demi Chef merupakan juru masak senior di dalam kitchen. Hanya terdapat 2 orang demi baik pada 
line Banquet. Demi bertugas untuk melaksanakan operasi produksi di dalam kitchen. Di bawah 
wawasan CDP, demi melaksanakan proses produksi sesuai dengan standar dan resep yang telah 
ditetapkan dengan memperhatikan aspek sanitasi dan higienitas. Makanan yang diproduksi di 
kitchen sebagian besarnya adalah hasil kerja dari demi.    
 Commis Chef/Cook  
Commis Chef atau sering disebut juga sebagai cook/koki merupakan juru masak junior di dalam 
kitchen. Jabatan ini dijabat oleh 1 orang yang bekerja secara langsung dibawah demi pada line 
Banquet. Commis bertugas untuk membantu pekerjaan  
demi dengan mempersiapkan bahan yang akan digunakan, memotong daging dan sayuran, serta 
memasak masakan yang sederhana dengan memperhatikan standar sanitasi dan higienitas yang 
ada.    
 Kitchen Assistant   
Di banquet kitchen memiliki seorang kitchen assistant. Kitchen assistant merupakan pembantu 
dapur yang bertugas untuk mendukung commis dan demi. Kitchen assistant bertanggungjawab 
dalam restocking serta persiapan alat dan bahan, memastikan tempat kerja dan alat-alat yang akan 
digunakan dalam keadaan yang bersih, serta membantu commis dalam persiapan memasak.   
 
2.5. Ketenagakerjaan 
Sistem ketenagakerjaan yang digunakan pada Kitchen Crowne Plaza Hotel adalah sistem kontrak, 





di dalam kontrak dan disepakati bersama. Jumlah karyawan tetap/staff yang bekerja di Banquet 
Kitchen pada tahun 2018 adalah 6 orang.   
Selain untuk pegawai tetap, Crowne Plaza Hotel juga memiliki sistem ketenagakerjaan untuk 
pegawai tidak tetap. Pegawai tidak tetap yang dimaksudkan terbagi menjadi 3 golongan, yaitu 
trainee, casual, serta daily worker.  Trainee adalah pekerja magang yang bekerja sesuai dengan 
kontrak dengan pihak hotel tanpa adanya bayaran. Trainee pada umumnya merupakan murid dari 
sekolah, universitas, atau instansi perhotelan yang baru pertama kali mengenal dunia perhotelan. 
Semua trainee memiliki kewajiban yang sama dengan staff, termasuk seragam, jam masuk kerja, 
serta tanggungjawab dalam hal pekerjaan walaupun bebannya relatif lebih ringan dibandingkan 
dengan staff tetap. Untuk bagian kitchen sendiri, tugas kerja bagi trainee dapat disamakan dengan 
kitchen assistant. Ada pula system casual merupakan sebutan untuk pekerja freelance yang datang 
untuk bekerja dan dibayar hanya ketika ada panggilan dari hotel karena sedang dibutuhkan tenaga 
kerja tambahan. Sedangkan daily worker merupakan sebutan untuk calon pegawai tetap, dimana 
pekerja daily worker sudah memiliki jam kerja yang teratur dan mendapatkan gaji tiap bulannya, 
namun belum diangkat menjadi staff sehingga gajinya masih relatif lebih rendah karena tidak 
mendapatkan bonus dari service hotel. Selain itu, daily worker tidak memiliki jaminan PHK 
sehingga tidak memiliki wewenang atau jaminan apapun jika tiba-tiba pihak hotel memutuskan 
kontrak kerjanya.   
 
2.6. Keselamatan dan Kesejahteraan Kerja (K3) dan Waktu Kerja 
 Keselamatan dan Kesejahteraan Kerja (K3)  
Crowne Plaza Hotel memberikan jaminan keselamatan dan kesejahteraan setiap karyawannya, 
terutama pada bagian dapur dengan memberikan fasilitas sebagai berikut:  
 Setiap karyawan didaftarkan program BPJS  
 Setiap karyawan diberikan seragam chef dan Alat Pelindung Diri (APD) berupa penutup 
kepala, sarung tangan, celemek/apron, dan safety shoes.    
 
 Waktu Kerja  
Waktu kerja pada setiap karyawan berbeda-beda sesuai dengan penentuan jadwal oleh staff senior. 
Semua pekerja di Crowne Plaza Hotel, termasuk dalam bagian kitchen, dengan jabatan apapun 





tiap harinya selama 5 hari. Di sela-sela jam kerja tersebut, karyawan diberikan waktu untuk 
beristirahat selama maksimal 1 jam. Ketentuan tersebut merupakan kebijakan dari perusahaan, 
namun untuk pembagian day-in dan dayoff serta pembagian jam masuk atau shift kerja di dalam 
tiap divisi akan berbeda-beda sesuai dengan penentuan oleh staff senior pada divisi tersebut. 
Khusus bagi pekerja kitchen dan service, hari libur akan terbagi dalam periode Senin – Jumat. Hari 
Sabtu dan Minggu serta hari besar lainnya merupakan hari masuk yang wajib. Berikut adalah shift 
kerja untuk karyawan kitchen dan service di Crowne Plaza Hotel:  
Morning Shift (Pagi)    : 07.00 – 17.00 WIB  
Middle Shift (Tengah)   : 10.00 – 20.00 WIB  





KITCHEN PADA CROWNE PLAZA HOTEL   
Crowne Plaza Hotel memiliki 4 kitchen utama, yaitu All-Day-Dining (ADD) Kitchen, Chinese 
Kitchen, Banquet Kitchen, dan Pastry & Bakery Kitchen. ADD kitchen disebut juga dengan main 
kitchen dan beroperasi sesuai dengan kebutuhan hotel. ADD Kitchen bertanggungjawab atas 
supply makanan untuk breakfast hotel, layanan Executive Lounge, layanan room service selama 
24 jam, serta adanya pesanan a la carte untuk Restoran Gris. ADD Kitchen terbagi menjadi 2 
bagian, yaitu hot kitchen dan cold kitchen. Hot kitchen membuat segala jenis makanan yang 
dimasak menggunakan api, termasuk makanan yang digoreng, direbus, dikukus, dan lain 
sebagainya. Cold kitchen bertugas untuk membuat makanan yang diolah secara dingin, seperti 
salad, cocktail, dan potongan buah untuk dessert. Chinese Kitchen merupakan dapur yang 
beroperasi untuk Restoran Crystal Palace. Chinese Kitchen berfokus pada pembuatan masakan 
China, termasuk di dalamnya adalah dim sum. Selain itu, Chinese Kitchen juga berperan dalam 
supply makanan untuk breakfast hotel dan layanan Executive Lounge. Banquet Kitchen merupakan 
kitchen yang menangani masakan dalam jumlah besar dan beroperasi sesuai dengan BEO untuk 
event-event yang diselenggarakan di hotel. Pastry & Bakery Kitchen berfokus pada pembuatan 
roti, cake, serta dessert seperti agar-agar dan pudding.  
  
3.1. Operasional Kitchen  
Secara Umum di Crowne Plaza Hotel Commercial kitchen dapat menangani jumlah pesanan yang 
besar dengan jumlah pegawai yang sedikit. Hal ini dapat terjadi karena telah terciptanya alur 
operasional yang tertata dan sistematis. Tiap tahapan operasi harus dijalani dengan baik untuk 
mengupayakan terjadinya alur kerja yang lancar. Berikut akan dijelaskan secara lebih mendetail 
mengenai tahapan operasional kitchen secara umum pada Crowne Plaza Hotel.   
  
 Tahap Purchasing/Receiving  
Operasional dari kitchen bermula dari tahapan penerimaan barang atau disebut juga dengan 
purchasing/receiving. Pada tahap ini, terdapat staff non-dapur yang bertugas untuk mengatur 
administrasi dan penjadwalan barang yang datang. Admin dari purchasing/receiving bertugas 
menerima pemesanan barang yang dibutuhkan oleh kitchen melalui staff senior, menghubungi 





barang yang dikirim dan mengirimkan bahan-bahan yang lolos seleksi ke dapur. Pada tahap ini, 
kualitas dari bahan yang dikirim akan dicek terlebih dahulu sesuai dengan standar hotel. Hanya 
bahan yang lolos seleksi yang akan dikirimkan ke dapur, sedangkan bahan yang kualitasnya rendah 
dan tidak lolos seleksi akan dikembalikan kepada supplier. Proses penerimaan bahan baku ini 
hanya dilakukan pada hari kerja Senin – Jumat pada pukul 8.00 – 18.00 WIB oleh admin dari 
bagian purchasing/receiving.   
 
 Tahap Storing 
Setelah bahan baku lolos dari tahap seleksi di purchasing/receiving, bahan selanjutnya dikirim ke 
dapur guna disimpan. Walaupun pembelian bahan sudah direncanakan sedemikian rupa hingga 
dapat digunakan dalam kondisi yang masih segar dengan jumlah yang tidak berlebih, tidak dapat 
dipungkiri bahwa bahan berlebih akan selalu ada pada tiap operasi produksi. Untuk 
mempertahankan kualitas dari bahan baku hingga dapat digunakan kembali nantinya, dibutuhkan 
teknik penyimpanan yang tepat. Penataan dari penempatan pun diatur sedemikian rupa sehingga 
konsep barang masuk dan keluar menganut sistem first in first out (FIFO), dimana barang yang 
lama akan digunakan terlebih dahulu hingga habis. Bahan-bahan kering seperti beras, rempah, 
bubuk-bubuk, saus, serta bahan-bahan lainnya yang dapat disimpan dalam suhu ruang akan 
ditempatkan dalam dry store. Bahan-bahan yang segar seperti sayur, buah, dan daging akan 
ditempatkan di chiller atau freezer. Secara umum, sayur dan buah akan disimpan di chiller, 
sedangkan daging akan disimpan di freezer.    
 
 Tahap Preparing  
Bahan yang akan digunakan untuk memasak akan disiapkan terlebih dahulu. Daging atau bahan 
beku lainnya di-thawing. Sayur dan buah dicuci terlebih dahulu, dibersihkan, dan dipotong-potong 
sesuai kebutuhan. Pencucian bahan dilakukan dengan alir mengalir dan ditiriskan hingga kering. 
Pemotongan bahan dapat dilakukan dengan berbagai metode, yaitu dengan dipotong biasa 
menggunakan pisau dan telenan maupun dengan food processor seperti blender, slicer, dan robot 
coupe. Blender digunakan untuk membuat bumbu pasta atau pun beberapa jenis soup. Slicer 
digunakan untuk mengiris bahan secara tipis, terutama untuk daging maupun sayur atau buah 
untuk garnish. Mesin penggiling daging digunakan untuk menggiling daging menjadi bahan 





bahan secara kasar seperti untuk membuat mince garlic ataupun bumbu dalam jumlah yang banyak 
dan dalam waktu yang singkat.  Tahap ini akan dilakukan ketika telah ada Banquet Event Order 
(BEO). Order dalam bentuk BEO merupakan pesanan yang telah dipersiapkan atau Pre-Order 
dimana sudah ditetapkan waktu, menu, serta porsi yang diinginkan oleh pelanggan sehingga 
pekerja dapur dapat melakukan prep sebelumnya. Contoh BEO yang digunakan dalam Crowne 
Plaza Hotel dapat dilihat pada Gambar 3. BEO terdiri dari beberapa bagian antara lain (a) 
menunjukkan masakan apa yang akan disediakan di event tersebut. (b) menunjukkan tempat 
dilaksanakannya event. (c) menunjukan billing instruction yang menjelaskan secara rinci biaya 
dari event tersebut. BEO dikluarkan untuk acara-acara besar seperti wedding dan engagement 
party, bahan-bahan yang akan digunakan dapat di prep hingga satu hari sebelumnya dan disimpan 
dalam insert tray tertutup di dalam chiller atau freezer.   
  





 Tahap Cooking  
Tahap ini merupakan tahap terpenting di dalam operasi dapur dan menjadi tanggungjawab penuh 
staff dapur atau personel Food&Beverage production (FBP). Bahan-bahan yang telah di-prep 
sebelumnya akan dimasak menjadi makanan yang menjadi nilai jual dari F&B Crowne Plaza 
Hotel. Jika pesanan yang datang dalam bentuk a la carte, maka masakan yang telah matang akan 
segera ditempatkan di piring dan dihias untuk langsung disajikan kepada tamu. Namun jika 
makanan yang telah matang masih akan disajikan nanti ataupun dalam jumlah besar, maka 
makanan perlu dihold atau disimpan sementara dengan kondisi yang khusus supaya kualitas dan 
rasanya tidak berubah ketika dikonsumsi oleh tamu nantinya.   
 
 Tahap Holding  
Pada thap holding makanan Crowne Plaza Hotel menggunakan dua metode, yaitu dengan 
menggunakan bain marie atau hot box. Bain marie merupakan sebutan untuk alat doubleboiler, 
dimana air pada dasar bain marie akan dipanaskan dengan menggunakan kompor untuk menjaga 
suhu makanan agar tetap hangat. Bain marie ini banyak digunakan pada acara-acara prasmanan 
dimana makanan dihold pada suhu ruang untuk waktu yang relatif lama. Proses holding dengan 
bain marie dapat dilihat pada Gambar 4. Hot box atau lemari pemanas. Berbeda dengan bain marie, 
hot box mendapatkan sumber panas dari listrik. Di dalam hot box terdapat sirkulasi uap hangat 
yang menjaga agar suhu makanan tetap panas dan makanan tidak kering. Makanan yang disimpan 
dalam hot box pada umumnya ditampung di dalam insert tray. Ketika akan disajikan nantinya, 
makanan akan dipindahkan ke piring atau bain marie. Proses holding dengan hot box dapat dilihat 
pada Gambar 5.    
     





 Tahap Serving 
Pada tahap ini, makanan yang sudah beralih menjadi tanggungjawab Food & Beverage service 
(FBS). Personel FBS atau waiter/waitress akan menginspeksi makanan yang dikeluarkan dari 
dapur secara singkat dan segera menghidangkannya kepada tamu. Personel FBS berperan sebagai 
perantara bagi personel FBP dengan tamu.   
 
3.2. Operasional Banquet Kitchen  
Di Crowne Plaza Hotel semua Kitchen hamper memiliki alur operasi yang relatif sama dengan alur 
operasi pada kitchen lainnya. Karyawan dapur, terutama trainee, tiap harinya akan mengambil 
bahan baku dari bagian purchasing/receiving serta menyimpannya di dry store atau chiller/freezer 
sesuai dengan kategori bahannya (storing). Untuk memastikan terjadinya prinsip FIFO dengan 
baik, tiap barang yang disimpan baik di dry store maupun chiller/freezer akan dilabeli sesuai nama 
bahan dan tanggal masuk bahan tersebut.            
 
Gambar 6. Walk-in chiller & freezer Banquet Kitchen Crowne Plaza Hotel 
Pada storage Banquet Kitchen terdapat chiller dan freezer yang memiliki beberapa rak yang 
memiliki kegunaan masing masing, seperti rak (a) untuk produk dimsum, rak (b) untuk berbagai 
jenis sauce dan appetizer, sedangkan rak (c) digunakan untuk meletakkan berbagai bahan setengah 
jadi maupun matang yang akan digunakan untuk event. Banquet Kitchen memasak dalam porsi 
yang besar, sehingga peralatan memasak yang tersedia di kitchen ini pun tergolong lebih besar 
dibandingkan dengan peralatan memasak pada umumnya. Kompor yang digunakan berupa tungku 
dengan untuk menghasilkan api yang besar. Peralatan utama yang digunakan untuk memasak 
adalah wok yang terbuat dari baja, ladle, dan spatula dengan ukuran yang relatif besar pula Selain 
alat-alat tersebut, Steamer atau Combi steamer banyak digunakan untuk membuat nasi maupun 





SANITASI STAFF DAN AREA KITCHEN 
4.1. Sanitasi dan Keuntungan Program Sanitasi 
 
Produk pangan merupakan produk yang rentan akan kontaminan, terlebih lagi makanan siap saji 
memiliki umur simpan yang sangat pendek untuk itulah perlu dilaksanakan program sanitasi agar 
kualitas masakan lebih terjaga dan dapat bertahan lebih lama. Di dalam pengolahan pangan telah 
dirancang agar dalam kondisi higienis. Program sanitasi ada untuk membuat kondisi yang bersih 
dan ditujukan terutama untuk para pekerja sebagai pelaku pengolah produk pangan tersebut. 
Menurut Marriott (1997), ada beberapa manfaat program sanitasi yang baik diantaranya dalam hal 
kepatuhan aturan pada pekerja, pencegahan penyakit serta dapat meningkatkan kualitas serta umur 
simpan produk yang perantaranya adalah melalui para karyawan tersebut. Kepatuhan pekerja dapat 
menghindarkan timbulnya penyakit bagi konsumen serta dari sisi penerimaan produk tentu akan 
lebih diminati karena produk memiliki kualitas yang baik dan umur simpan yang lebih lama. 
 
Perusahaan besar perlu memiliki departemen khusus yang menangani permasalahan sanitasi 
Marriott (1997). Pemeliharaan sanitasi tentunya harus dipisahkan dari pemeliharaan produksi serta 
mesin. Bagian efisiensi produksi, quality control (QC) dan pelaku sanitasi memiliki tujuan masing-
masing akan tetapi harus saling melengkapi dan berkoordinasi. Pada praktiknya di Crowne Plaza 
Hotel, QC makanan akan di awasi dan dijaga oleh CDP dari kitchen tetapi untuk sanitasi peralatan 
akan diberikan kepada steward yang bertugas seperti mencuci serta menyimpan peralatan. 
stewarding dan kitchen staff terlihat yang cukup berkoordinasi dalam aspek sanitasi karena secara 
langsung berkaitan dengan hasil akhir makanan Marriott (1997). 
 
4.2. Penerapan Good Manufacturing Practices (GMP) dalam Sanitasi Karyawan  
 
Perusahaan perlu memiliki ketetapan yang menjadi acuan agar menghasilkan produk yang 
berkualitas serta dapat diterima konsumen. Good Manufacturing Practices (GMP) dapat menjadi 
salah satu prosedur yang dapat diterapkan untuk mencegah kontaminasi serta mengkontrol kualitas 
dari produk yang dihasilkan. Pengertian Good Manufacturing Practices berdasarkan Vasconcellos 





pada produk pangan, obat-obatan, alat-alat kedokteran serta produk biologis yang tujuannya adalah 
untuk memberikan proteksi bagi konsumen. 
 
Peraturan ini diperlukan dalam operasi pengolahan pangan termasuk pelatihan karyawan, 
rancangan dan konstruksi fasilitas, pemeliharaan, sanitasi, operasi, pengujian dan penyimpanan 
catatan. Program GMP bagi pabrik ini diberikan pada para karyawan untuk memberikan 
perlindungan bagi produk pangan. Selain karyawan, ternyata para pengunjung pabrik diluar 
karyawan juga harus mematuhi GMP ini termasuk kontraktor atau bahkan supplier sekalipun 
Cramer (2006). 
 
Berikut ini merupakan panduan Good Manufacturing Practices secara dasar yang disarankan 
untuk diterapkan di Kitchen Crowne Plaza semarang  sesuai dengan teori dari Cramer (2006): 
 
A. Mencuci Tangan 
Mencuci tangan merupakan suatu hal yang tidak boleh diremehkan dalam dunia Commercial 
kitchen, hal ini dikarenakan staff setiap harinya akan berhubungan langsung dengan banyak 
bahan mentah yang berbeda-beda. Berdasarkan Centers for Disease Control and Prevention 
(CDC), tangan yang tidak dicuci adalah penyebab nomor dua dari foodborne illness serta 
mencuci tangan juga akan mencegah kontaminasi silang produk pangan. Crowne Plaza 
semarang menyediakan fasilitas wastafel yang mempermudah karyawan untuk menjaga 
kebersihan tangannya. Terlihat banyak karyawan yang menjaga kebersihan dirinya dengan 
selalu mencuci tangan sebelum dan sesudah handling produk seperti daging, seafood, serta 
makanan setengah jadi lainnya, akan tetapi terdapat pula karyawan yang kurang 
memperhatikan kebersihan dan biasanya tidak disediakan sabun walaupun terdapat soap 
dispenser. Padahal bahaya mikroorganisme seperti Salmonella, Hepatitis A, E.coli O157:H7 
serta Staphylococcus aureus dapat menjalar melalui tangan dan kulit, dan tidak semua mati 
ketika diproses dengan panas tinggi. 
 
Tempat cuci untuk tangan dan peralatan tidak boleh disatukan karena akan memicu terjadinya 
cross contamination Cramer (2004). Beberapa kali dari hasil pengamatan terlihat bahwa sabun 





Anjuran mencuci tangan yang baik dan benar adalah pertama-tama membilas tangan dengan 
air. Langkah berikutnya adalah menggunakan sabun, mencuci tangan dari bagian telapak, 
punggung tangan, sela-sela jari serta kuku setelah itu bilas dengan menggunakan air untuk 
menghilangankan sabun. Setelah itu adalah tangan dikeringkan dengan menggunakan handuk 
atau pengering elektrik. 
 
b. Locker 
Fasilitas locker sangat bermanfaat bagi karyawan untuk meletakkan barang-barang pribadi 
mereka saat bekerja. Perlu diperhatikan juga hal-hal seperti menghindari meletakkan makanan 
ataupun minuman yang dapat menyebabkan kondisi dalam lingkungan locker yang kurang 
bersih dan dapat mengakibatkan berbagai macam masalah sanitasi lainnya. Rancangan ruang 
locker serta ruang ganti juga harus diperhatikan untuk meningkatkan efektivitas pekerjaan. 
Pengecekan ulang dilakukan bila tersedia peralatan yang memadahi Mortimore & Wallace 
(2013). 
 
c. Sarung Tangan 
Penggunaan sarung tangan dalam dunia Commercial kitchen amat disarankan bagi karyawan 
yang langsung menangani produk pangan dengan tujuan memberikan perlindungan lebih 
antara tangan dengan produk. Kondisi sarung tangan ini juga harus diperhatikan 
kebersihannya. Penggunaan sarung tangan ini juga diutamakan bagi para staff atau trainee 
yang mengalami luka untuk mencegah darah atau kotoran lain dari luka masuk pada produk 
pangan. Kuku dapat menjadi sumber kontaminasi karena kuku dan kutikula merupakan bagian 
yang sulit dibersihkan (Cramer, 2006). Para staff di banquet kitchen ini terlihat menggunakan 
sarung tangan dari kain terutama saat staff menangani produk seafood yang berfungsi untuk 
menghindari tangan dari gesekan dengan duri atau kulit yang memiliki sisi tajam. Selain untuk 
kepentingan keamanan, ternyata beberapa karyawan tidak menggunakan sarung tangan saat 
dilakukan pengamatan sehingga tentu saja dapat memungkinkan terjadinya kontaminasi bila 








d.  Pakaian dan Penutup Rambut 
Staff kitchen di crowne plaza semaraang diwajibkan memakai penutup rambut berupa topi. 
Penutup kepala yang baik merupakan penutup kepala yang memiliki warna yang cerah atau 
mendekati putih karena akan membuat rambut yang tidak tertutup penutup kepala terlihat 
Cramer (2006). Para karyawan yang memiliki jenggot ataupun kumis juga seharusnya 
memangkas jenggot atau kumis yang mereka miliki. Pada penerapannya, tidak terlihat staff 
yang memiliki jenggot atau kumis. Untuk pakaian, perusahaan telah memberikan dua pasang 
seragam lengkap, juga tersedianya fasilitas laundry baju kerja sehingga saat bekerja, 
karyawan mengenakan pakaian yang bersih setiap harinya.  
 
e. Peraturan Pekerja 
Pada peraturan yang ditetapkan oleh perusahaan, staff tidak diperkenankan mengenakan 
perhiasan, jam tangan serta merokok di area kitchen. Hal ini untuk menghindari kontaminasi 
materi asing serta juga untuk menghindari bakteri yang berada dibalik jam tangan serta 
perhiasan.  Selain itu berdasarkan Cramer (2006), aktivitas minum, makan, mengunyah 
permen karet, membuang ludah dan merokok memang dilarang. Hal-hal tersebut dapat 
menjadi sumber kondisi yang tidak bersih sehingga dapat menarik hama dan binatang-
binatang yang menimbulkan kondisi sanitasi yang tidak baik. 
Table 1. Evaluasi Sanitasi Tenaga Kerja 
No Peraturan Sesuai Tidak Sesuai 
1 Pengawasan kesehatan oleh perusahaan v  
2 Pemakaian perlengkapan kerja : 
a. Sarung tangan 
b. Penutup kepala 
c. Chef uniform 








3 Pemeliharaan kuku dan rambut v  
4 Larangan pemakaian perhiasan v  
5 Larangan merokok di dalam ruang produksi v  





7 Melepas perlengkapan kerja saat tidak di ruang 
produksi (istirahat/ke toilet) 
v  
4.3. Sanitasi Penyimpanan 
Berdasarkan Vasconcellos (2004), perubahan kondisi lingkungan dapat menyebabkan perubahan 
yang signifikan pada mikroorganisme. Kondisi dengan kelembaban tinggi, pH tinggi serta 
temperatur yang terlalu tinggi akan menyebabkan kemungkinan pertumbuhan mikroorganisme 
seperti Yersinia enterocolitica dan Listeria monocytogenes yang dapat berada pada produk yang 
kurang diolah dengan baik. Tirai plastik yang digunakan sebagai penyekat pada chiller maupun 
frezzer ini berfungsi untuk mencegah serangga maupun pengerat untuk masuk pada area 
penyimpanan.  
 
4.4. Pengendalian Hama 
Hampir setiap sudut ruangan di banquet kitchen terpasang alat penangkap serangga (insect trap) 
dan beberapa hewan pengerat (rodent trap).  Selain insect trap terdapat pula light trap yang dapat 
menjadi penarik serangga. light trap yang menangkap serangga dengan menggunakan cahaya sinar 
ultraviolet (UV) yang terdapat pada pintu masuk dan keluar setiap kitchen  sehingga serangga 
dapat terperangkap dan tidak dapat masuk ke dalam kitchen. 
 
Bahaya hama lain selain serangga adalah hewan pengerat dan yang paling sering terlihat adalah 
tikus. Menurut Chartered Institute of Environmental Health (2009), hewan pengerat memiliki 
kemampuan reproduktif yang tinggi, cerdik serta memiliki kemampuan bertahan hidup yang baik. 
Kontrol terhadap hewan pengerat ini amat penting karena hewan pengerat dapat menyebarkan 
penyakit, mengkontaminasi produk serta bersifat merusak pasokan bahan dan penampilan produk. 
Pada saat pengamatan berlangsung terlihat pula terdapat beberapa tikus yang masih terperangkap 
rodent trap pada area kitchen dan tentu hal ini dapat menjadi sumber bahaya karena tikus dapat 
melewati celah-celah ruangan meskipun dalam kondisi yang sempit sekalipun sehingga 
mempermudah penyebarannya.  
 
4.5.    Pentingnya Sanitasi bagi Perusahaan 
Penerapan sanitasi perusahaan memerlukan kerjasama yang baik antara karyawan dengan fasilitas 
yang disediakan oleh perusahaan. Apabila karyawan sudah memiliki kemauan untuk menerapkan 





aplikasi Good Manufacturing Practices (GMP) untuk penerapan sanitasi Crowne Plaza Hotel 
semarang, memang terdapat beberapa hal yang sulit untuk diaplikasikan, namun perusahaan telah 
mlaksanakan GMP dalam manajemen perusahaan. Di antara mencuci tangan, locker, sarung 
tangan, pakaian pekerja dan peraturan pekerja yang paling sulit sebenarnya adalah terdapat pada 
peraturan pekerja karena tidak semua karyawan mematuhi peraturan yang sebenarnya sudah sangat 
baik demi kemajuan perusahaan. Hal ini didukung oleh pernyataan pustaka Purnawijayanti (2001) 
yang menyatakan bahwa higienitas perorangan yang terlibat dalam pengolahan pangan akan 
tercapai bila dalam pekerja sendiri memiliki pengertian tentang pentingnya menjaga kesehatan dan 
kebersihan diri.Kebiasaan yang baik masih dapat ditanamkan serta diperbarui terus menerus 
melalui pelatihan yang sudah dilaksanakan. Pemasangan gambar dan poster di lingkungan kitchen 
tentang pentingnya sanitasi perorangan juga dapat mendukung pekerja untuk terus sadar dan ingat 






KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan  
Crowne Plaza Hotel merupakan salah satu dari jajaran hotel bintang lima di Semarang. Sebagai 
anak perusahaan dari InterContinental Hotels Group, Crowne Plaza Hotel telah menganut standar 
dari hotel bintang lima bertaraf internasional yang memiliki sistem operasi yang baik. Dari 
keseluruhan, Banquet Kitchen memiliki peran utama sebagai penyedia jasa catering untuk event 
yang diselenggarakan di Crowne Plaza Hotel dan memainkan peran yang sangat penting pada 
divisi F&B. Dari praktiknya sendiri staff kitchen di Crowne Plaza Hotel sudah mengaplikasikan 
sanitasi personel, peralatan, serta penyimpanan dengan baik. Tetapi dari segi sanitasi lingkungan 
sendiri Crowne Plaza Hotel masih sedikit bermasalah dengan banyaknya hama seperti kecoa dan 
beberapa rodent seperti tikus kecil.  
   
5.2. Saran   
1. Pengecekan pelabelan bahan-bahan supaya prinsip FIFO (first in first out) dapat berjalan dengan 
baik, terutama untuk banquet kitchen.  
2. Penambahan alat dan sarana dapur seperti insert tray, sup tureen, serta trolley atau kereta dorong 
untuk memperlancar operasi distribusi di dalam kitchen. 
 3. Para karyawan yang bekerja di bagian dapur diharapkan dapat menerapkan prinsip sanitasi dan 
higienitas, serta mengaplikasikan HACCP dengan lebih baik lagi sehingga dapat menghasilkan 
produk yang lebih bersih dan berkualitas. 
4. melakukan pembersihan bagian yang tidak terlihaat seperti dibawah kompor atau kitchen 
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Gambar 7. Beberapa kegiatan penulis saat kerja praktek 
a) Proses pembuatan XO sauce 
b) Penulis Bersama dengan sous chef Banquet kitchen 
 
5.4. Uji Plagiarism 
 
 
 
 
